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CONTROL OPERACIONAL Y GESTIÓN DE RIESGOS EN PROCESOS ALIMENTARIOS

• Prevención de contaminación cruzada.

• Food Defense (Defensa alimentaria).

• Food Fraud (Fraude alimentario).

• Control de agua, aire y servicios industriales.

• Digitalización de control de Inocuidad.

▪ Sensores.

▪ IoT.

▪ Sistemas de monitoreo en tiempo real

CONTENIDO



CONTROL OPERACIONAL Y GESTIÓN DE RIESGOS EN PROCESOS ALIMENTARIOS

PREVENCIÓN CONTAMINACION CRUZADA

REQUERIMIENTOS GENERALES

Debe haber programas para evitar, controlar y detectar la contaminación.

Deben incluirse medidas para evitar la contaminación física, de alérgenos y microbiológica.

CONTAMINACIÓN CRUZADA DE TIPO MICROBIOLÓGICO

Deben identificarse las áreas en las que existe el potencial de contaminación cruzada de tipo microbiológico

(generadas en el aire o a partir de patrones de tráfico), y debe implementarse un plan de segregación (zonificación).

Debe realizarse una evaluación de peligros para determinar las fuentes potenciales de contaminación,

susceptibilidad del producto y medidas de control adecuadas para estas áreas, como sigue:

a) separación de materiales crudos de productos terminados o listos para comer (RTE);

b) segregación estructural – barreras físicas, paredes o edificios independientes;

c) controles de acceso con requerimientos para cambiarse y usar la ropa requerida;

d) patrones de tráfico o segregación de equipo – personas, materiales, equipo y utensilios (incluyendo el uso

de utensilios específicos);

e) diferenciales en la presión del aire.



CONTROL OPERACIONAL Y GESTIÓN DE RIESGOS EN PROCESOS ALIMENTARIOS

PREVENCIÓN CONTAMINACION CRUZADA



CONTROL OPERACIONAL Y GESTIÓN DE RIESGOS EN PROCESOS ALIMENTARIOS

MANEJO DE ALÉRGENOS

Deberán declararse los alérgenos presentes en el producto, ya sea por diseño o por potencial contacto cruzado en la

manufactura. La declaración deberá hacerse en la etiqueta para productos al consumidor, y en la etiqueta o

documentación que acompaña a los productos elaborados para un posterior procesamiento.

Los productos deben protegerse del contacto cruzado no intencional de alérgenos, con prácticas de limpieza y cambio de

línea y/o secuencia de productos.

• Rastros de producto de la corrida anterior de producción que no fue limpiada correctamente desde la línea de producto,

debido a limitaciones técnicas; o

• Cuando es probable que se presente el contacto, en el proceso normal de manufactura, con productos o ingredientes

que se producen en líneas separadas, o en la misma área o en áreas adyacentes de procesamiento.

El retrabajo que contiene algún alérgeno(s) deberá usarse solo:

a) en productos que contienen el mismo alérgeno(s) por diseño; o

b) a través del proceso que demostró que elimina o destruye el material alérgenico

PREVENCIÓN CONTAMINACION CRUZADA
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PREVENCIÓN CONTAMINACION CRUZADA

CONTAMINACIÓN FÍSICA 

Cuando se usan materiales quebradizos, deberán existir requerimientos de inspección perioódica y procedimientos 

definidos en caso de rotura. 

Los materiales quebradizos, como los componentes de vidrio y plástico duro, deberán evitarse siempre que sea 

posible. 

Deberán conservarse registros de rotura de vidrio.

Con base en la evaluación de riesgo, deben usarse medidas para evitar, controlar o detectar la contaminación 

potencial. 

Ejemplos de dichas medidas incluyen: 

1. Cubiertas adecuadas sobre equipo o contenedores para materiales o productos expuestos; 

2. Uso de mallas, magnetos, tamices o filtros; 

3.C Uso de dispositivos de detección o rechazo como detectores de metal o rayos X. 

Las fuentes potenciales de contaminación incluyen tarimas y utensilios de madera, sellos de goma, ropa y equipo 

de proteccioón personal. 
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DEFENSA ALIMENTARIA

REQUERIMIENTOS GENERALES

Cada establecimiento deberá evaluar el peligro que representa para los productos los potenciales actos de

sabotaje, vandalismo o terrorismo, y deberá contar con medidas de protección proporcionales.

CONTROLES DE ACCESO

Las áreas potencialmente sensibles dentro del establecimiento deberán ser identificadas, mapeadas y deberán

contar con control de acceso.

Cuando sea factible, el acceso se debería restringir mediante el uso de candados, tarjetas de acceso

electrónicas, o algún otro sistema alternativo.
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DEFENSA ALIMENTARIA

Los atentados terroristas del 11 de septiembre del 2001 pusieron a la vista la
vulnerabilidad de la cadena de suministro de los alimentos, lo que llevo a los
sectores alimentario y agrícola a enfocarse en la defensa alimentaria.
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DEFENSA ALIMENTARIA

Derivado de estos actos se desarrolló por el gobierno de los
Estados Unidos la Ley de Seguridad - Salud Pública y
Bioterrorismo de 2002 que consta de un gran número de

disposiciones legales cuyo objetivo es mejorar la

prevención y respuesta ante un ataque terrorista con
agentes biológicos, así como perfeccionar el manejo de las
emergencias y el bienestar de la salud pública.
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DEFENSA ALIMENTARIA

Definición de la Iniciativa Global de Inocuidad Alimentaria, GFSI

“El proceso para garantizar la seguridad de los alimentos y bebidas, de todas las formas de

ataque malicioso intencional, incluido el ataque ideológicamente motivado que conduce como

consecuencia a una contaminación”.
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DEFENSA ALIMENTARIA

FACTORES DE 
RIESGO POTENCIAL

Alimentos con mayor riesgo a un ataque alimentario,

los cuales son factores de riesgo potencial en la

defensa de los alimentos; aquellas organizaciones y/o

productos que se incluyan en las categorías

mencionadas a continuación, podrían ser los más 

vulnerables ante una amenaza.
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• Lotes de producción grandes: alimentos preparados o
distribuidos a gran escala. Es un escenario ideal para
realizar ataques intencionados “muchas porciones,
muchos afectados”.

• Productos perecederos, es decir, de vida útil corta y
alta rotación: en caso de ataque intencionado, se
dificulta una respuesta rápida de las autoridades para
identificar las causas de éste, así como sus posibles
medidas de prevención. Es decir, conlleva un impacto
rápido a la salud sin ser detectados por las autoridades.

• Productos que requieren de un mezclado uniforme e
intenso: es fuente potencial para un ataque,
dificultando la identificación de algún contaminante
permitiendo al terrorista contaminar fácilmente el
alimento.

DEFENSA ALIMENTARIA
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DEFENSA ALIMENTARIA

• Facilidad de acceso al producto: el contacto directo
con el producto elimina barreras para un posible ataque,
es decir, mientras menos acceso a manipulación del
producto se tenga será más difícil se concrete una
contaminación.

• Facilidad en el acceso a las instalaciones permite

entrar sin ser notado.
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PROCEDIMIENTO DE DEFENSA ALIMENTARIA

• Diagramas de flujo.

• Políticas y procedimientos de seguridad.

• Contactos de emergencia (clientes, gobierno, etc.)

• Plan de manejo de crisis.

• Comunicación de riesgo.

• Auditorías a proveedores.

• Plan de recall, entre otros.
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DEFENSA ALIMENTARIA
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DEFENSA ALIMENTARIA

KAT’S Y 3 ELEMENTOS FUNDAMENTALES
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DEFENSA ALIMENTARIA

KAT’S Y 3 ELEMENTOS

FUNDAMENTALES
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DEFENSA ALIMENTARIA

Para realizar esta evaluación requiere ser

considerados dos factores base cruciales:

1. La posibilidad de que el atacante sea 

interno.

2. Las características inherentes

del proceso, actividad o

instalación.
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DEFENSA ALIMENTARIA – ATACANTE INTERNO

La manera más efectiva de proteger y evitar un daño a la salud pública es, protegiendo los
puntos más vulnerables en las operaciones respecto un atacante interno, el cual es aquel
individuo que posee un acceso legítimo a través de su empleo, posición, credenciales a los
procesos, equipos, materiales, ubicaciones, instalaciones u objetivos para llevar a cabo un acto
terrorista.

Para lo anterior, se debe asumir las siguientes afirmaciones respecto a un

atacante interno:

• Tiene acceso legítimo.

• Comprende las operaciones y controles.

• Tiene acceso a un contaminante letal, indetectable y resistente al proceso: Por ejemplo:
empleados, contratistas, visitantes, clientes, temporales, subcontratistas, etc.
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DEFENSA ALIMENTARIA – CARACTERISTICAS INHERENTES

Otro factor es, las características inherentes al proceso, las cuales se definen como, aquellas que
no son fácilmente cambiables o alterables:

• Diseño del área de producción (layout permanente y fijo).

• Tipo y naturaleza del equipo (equipo inaccesible o cerrado completamente).

• Naturaleza del producto y proceso (producto sólido o líquido, procesos que minimizan o
favorecen la
homogenización).

• Empleados circundantes (paso observado por varios empleados o transitando por el área).

• Pasos removedores de contaminante (como lavado, sanitización previa a uso).

• Prácticas seguras de trabajo (alarma o paro del equipo al abrirse).



CONTROL OPERACIONAL Y GESTIÓN DE RIESGOS EN PROCESOS ALIMENTARIOS

DEFENSA ALIMENTARIA

TRES ELEMENTOS FUNDAMENTALES

La metodología de evaluación de vulnerabilidad de 3 Elementos Fundamentales involucra la

ponderación de los siguientes tres elementos:

1. Impacto a la salud pública cuando un contaminante es añadido.

2. El grado de acceso físico al producto.

3. La capacidad del atacante para contaminar con éxito el producto.
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DEFENSA ALIMENTARIA



CONTROL OPERACIONAL Y GESTIÓN DE RIESGOS EN PROCESOS ALIMENTARIOS

DEFENSA ALIMENTARIA

Elemento 2: Grado físico de accesibilidad

Este elemento considera el nivel de accesibilidad del atacante interno, en cada paso del
proceso, considerando las características inherentes que puedan aumentar o disminuir

la accesibilidad, no se requiere un método específico para calcularlo, pero para facilitar
la obtención de este elemento la FDA ha proporcionado la Tabla 2.
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FRAUDE ALIMENTARIO

El fraude alimentario es el engaño intencional de los consumidores sobre la identidad, calidad o 

composición de los alimentos con el fin de obtener un beneficio económico. 

A diferencia de la contaminación accidental, siempre existe un motivo lucrativo, aunque 

indirectamente pueda poner en riesgo la salud pública
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FRAUDE ALIMENTARIO
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FRAUDE ALIMENTARIO – HERRAMIENTAS DE TRABAJO
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CONTROL DE AGUA, AIRE Y SERVICIOS INDUSTRIALES

Las rutas de provisión y distribución para

servicios hacia y alrededor de las áreas de

procesamiento y almacenaje deberán estar

diseñadas para minimizar el riesgo de

contaminación del producto.

La calidad de los servicios deberá

monitorearse para minimizar el riesgo de

contaminación del producto.
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CONTROL DE AGUA, AIRE Y SERVICIOS INDUSTRIALES

ABASTECIMIENTO DE AGUA

ABASTECIMIENTO 
SUFICIENTE

CUMPLIR 
NECESIDADES DE 

PROCESO DE 
PRODUCCIÓN

INSTALACIONES QUE 
ASEGUREN CALIDAD 

DE AGUA
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CONTROL DE AGUA, AIRE Y SERVICIOS INDUSTRIALES

El agua utilizada como un ingrediente del

producto, incluyendo al hielo o vapor

(incluyendo vapor culinario), o que esté en

contacto con productos o superficies de

producto, deberá cumplir con los

requerimientos específicos de calidad y

microbiológicos que sean relevantes para el

producto.

ABASTECIMIENTO DE AGUA
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CONTROL DE AGUA, AIRE Y SERVICIOS INDUSTRIALES

QUÍMICOS DE LA CALDERA.

Los químicos de la caldera, si se usan, deberán ser

Aditivos aprobados para alimentos que cumplan con las especificaciones relevantes para aditivos.

Aditivos que hayan sido aprobados por la autoridad regulatoria correspondiente como seguros para ser

utilizados enel agua de consumo humano

Cuando no vayan a utilizarse de inmediato, los químicos del boiler deberán almacenarse en un área 

independiente, segura (bloqueada o con acceso controlado de alguna otra manera)
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CONTROL DE AGUA, AIRE Y SERVICIOS INDUSTRIALES

REQUERIMIENTOS PARA LA FILTRACIÓN, 
HUMEDAD (HR%) Y MICROBIOLOGIA

SI SE CONTROLA HUMEDAD Y 
TEMPERATURA SE DEBE INSTALAR UN 
SISTEMA DE MONITOREO

VENTILACION (NATURAL O MECANICA), 
PARA ELIMINAR EL EXCESO DE VAPOR O 
EL VAPOR Y OLORES NO DESEADOS, 
FACILITAR LA LIMPIEZA.

CALIDAD DEL AIRE
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CONTROL DE AGUA, AIRE Y SERVICIOS INDUSTRIALES

LA CALIDAD DEL AIRE DEBE SER CONTROLADA 
PARA MINIMIZAR EL RIESGO DE FORMACION DE 
CONTAMINACIÓN MICROBIOLOGICA

PROTOCOLOS DE MONITOREO Y CONTROL DE 
CALIDAD DEL AIRE EN LAS AREAS EN LAS QUE 
QUEDEN PRODUCTOS EXPUESTOS QUE 
FAVORECERÍAN AL CRECIMIENTO DE 
BACTERIAS

SE DEBE CONSIDERAR EL DISEÑO Y LA 
CONSTRUCCIÓN PARA QUE NO FLUYA DESDE 
ZONAS CONTAMINADAS O DE MATERIAS PRIMAS 
A ÁREAS LIMPIAS.
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AIRE COMPRIMIDO Y OTROS GASES

El aire comprimido, dióxido de carbono, nitrógeno y

otros sistemas de gas que se usan en la manufactura

y/o llenado deberán construirse y mantenerse de

manera que se evite la contaminación.

Los gases que entrarán en contacto directo o

incidental con el producto (incluyendo aquellos que

se usan para la transportación, soplado o secado de

materiales, productos o equipo), deberán venir de

una fuente aprobada para usarse en contacto con los

alimentos, o para filtrarse para eliminar polvo, aceite

y agua.
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AIRE COMPRIMIDO Y OTROS GASES

Cuando se usa aceite para los compresores y existe el

potencial de que el aire entre en contacto con el

producto, el aceite utilizado deberá ser de grado

alimenticio.

Se recomienda el uso de compresores sin aceite.

Se deben especificar los requerimientos para la filtración, 

humedad (RH%) y microbiología.

La filtración del aire deberá ser tan cercana al punto de

uso como sea práctico
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GESTION DE RESIDUOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

La gestión de residuos en la industria alimentaria abarca estrategias para minimizar, clasificar y valorizar

los desechos generados en la cadena de producción.

Aplicar la economía circular reduce el impacto ambiental, evita sanciones legales y genera importantes

ahorros operativos al transformar desechos en subproductos rentables.

TIPOS DE RESIDUOS

•ORGÁNICOS / BIODEGRADABLES: Restos de alimentos, frutas, verduras, grasas y aceites.

•SUBPRODUCTOS ANIMALES (SANDACH): Restos cárnicos y subproductos de mataderos no aptos

para el consumo humano.

•ENVASES Y EMBALAJES: Plásticos, cartón, vidrio y metales utilizados para la distribución.

•PELIGROSOS: Productos químicos de limpieza, pesticidas o aceites de maquinaria.



CONTROL OPERACIONAL Y GESTIÓN DE RIESGOS EN PROCESOS ALIMENTARIOS

GESTION DE RESIDUOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

ESTRATEGIAS DE MANEJO

1.PREVENCIÓN EN ORIGEN: Optimizar las líneas de producción para evitar mermas, daños

mecánicos y derrames.

2.CLASIFICACIÓN Y SEPARACIÓN: Disponer de contenedores específicos para separar

correctamente los desechos y evitar la contaminación cruzada.

3.VALORIZACIÓN: Transformar los restos orgánicos en compost o abono, o bien utilizar la

biomasa para la producción de energía (biogás).

4.DONACIÓN Y ALIMENTACIÓN ANIMAL: Reutilizar excedentes aptos para el consumo humano

en bancos de alimentos o como alimento para ganado.
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GESTION DE RESIDUOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

PLANIFICACIÓN

IDENTIFICACIÓN DE PELIGROS

SEPARACIÓN

TRANSPORTE INTERNO

ALMACENAMIENTO

RECOGIDA GESTOR AUTORIZADO

CONFORMIDAD

DOCUMENTACION

SEGUIMIENTO
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GESTION DE RESIDUOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA



CONTROL OPERACIONAL Y GESTIÓN DE RIESGOS EN PROCESOS ALIMENTARIOS

DIGITALIZACIÓN DEL CONTROL DE INOCUIDAD 

La digitalización del control de inocuidad

alimentaria transforma la gestión de calidad,

sustituyendo registros en papel por sistemas

en tiempo real (IoT, IA, blockchain) para

mejorar la trazabilidad y la seguridad.

Esta evolución permite auditorías más

rápidas, detección proactiva de riesgos y

mayor cumplimiento normativo
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DIGITALIZACIÓN DEL CONTROL DE INOCUIDAD 

• Trazabilidad simplificada: Seguimiento automatizado del producto desde la materia 

prima hasta el consumidor, agilizando auditorías. 

• Gestión en Tiempo Real: Uso de internet de las cosas (IoT) para monitorear 

temperaturas y puntos críticos de control. 

• Cumplimiento Normativo: Facilita el cumplimiento de normas de seguridad alimentaria 

con registros digitales firmados electrónicamente. 

• Eficiencia Operativa: Ahorro de tiempo al eliminar registros manuales, reduciendo 

errores humanos. 

• Seguridad Alimentaria Inteligente: Implementación de tecnologías avanzadas para 

gestionar riesgos emergentes

BENEFICIOS CLAVE DE LA DIGITALIZACIÓN:
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